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ANALISEDAS CARACERISTICAS QUIMICAS EFSICAS
DE PIRAS SECAD/S

RAQUEL PINHD FERREIRA GUINE!

Resumo

Com o presente trabalho pretendeu-se estudar a
possbilidade de utilizaa uma variedade de péras diferente da
tradicional mente usada para aproducé de “péra passa de Viseu’, e
ainda avaliar a posshili dade de smplificag® do método tradicional
de producdo pa secggem solar, com vista asua glicacd industrial.

Asdm, foram estudadas péras de diferentes variedades (S.
Bartolomeu e D. Joaguind) secadas b dferentes condicbes de
secgem (secagem solar e secagiem continua a temperaturas
constantes de 30, 40 e 50&C), tendo os produtos finais sdo
comparados através da avaliac® das duas propriedades quimicas e
fisicas.

Foi entdo posdvel concluir que a variedade D. Joaquina
constitui uma boa dternativa avariedade tradicionamente secala, e
que o proceso artesana de secayem pocde ser significativamente
simplificado sem que isso comprometa & caraderisticas finais do
produto.

1 —Introducdo

A secagem surge @wmo forma de valorizar produtos agricolas e permite o
consumo das frutos forada épocanormal de produgdo (Martins, 1988.

A secagem solar, apesar de barata, tem muitos inconvenientes, dos quais €
destacam a forte dependéncia das condigdes climatéricas, a necessidade de muita méo
de obrae anda de espag dsponivel para asecayem (Hayashi, 1989. Por outro lado, as
condicBes em que se efedua asecagiem ndo sdo as mais favoraveis a obtencéo de

* Docerte do Departamento delndistrias Agro-Alimentares daEsmla Supeior Agréria de Viseu.
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produtos com boas condi  es de higiene ja que os frutos ficam expostos atodo otipo de
poeiras e insedos (Martins, 1988.

A obten o de frutos calos de qualidade implica um melhor conhed mento
das propriedades do fruto antes, durante eapas a secayem. Por outro lado, sente-se cala
vez mais a necessdade de substituir os m todos emp ricos tradicional mente usadas por
outros mais modernos, baseados em dados objedivos resultantes de estudos
experimentais, jaque sd desta forma se poder o tornar mais competitivos (Rafad, 1981
Martins, 1988.

A p ra passa de Viseu tem sido produzida por secaggem solar em alguns
concdhos da Zona Centro do m@s, a partir de p ras da variedade S. Bartolomeu
(Ferreira, 1997). E um produto bastante gredado, mas com pouca express o, sendo
raro e cdo.

O m todo ¢ produ o engoba diversas etapas. colheita (por varejamento),
descasque, 14 secggem (> 5 dias), embarrelamento, espalma e 28 secagem (2 a 4 das).
Durante o embarrelamento as p ras so mantidas sombra @afadas, por forma a
ficarem com elasticidade suficiente para que aopera o de espalma se fa a sem ruptura
(Ferreira, 1997).

Embora & pereiras de S. Bartolomeu sgjam &rvores de grande porte, que
produzem grande quantidade de frutos (Fragata, 1994, na verdade das adualmente s o
poucas e gresentam problemas de dternancia devidos forma como feita a olheita
dosfrutos. Assim se judtifica dada adificuldade em obter os frutos, a pequena produ o
dep rapassa

Segundo Cunha (Cunha, 1996 outras variedades podem ser secalas, a
exemplo do qie sefazem Fran a, e jaem 1932Castil ho (Castilho, 192) dertavapara a
necessidade de serem experimentados m todcs alternativos de produ o com
mecaniza 0 de catasfasesdo poces.

2 —Metodologia

A variedade utili zada neste trabalho como passvel alternativa variedade S.
Bartolomeu foi ap raD. Joaguina

Com afinalidade de poder comparar os m todos de produ o, foram
determinadas as propriedades qu micasdas p ras resultantes de diferentes ensaios
experimentais, tendo sido ainda avali ados determinados pardmetros f sicosimportantes
para a caaderiza o0 dos produtos.

Os m todos de secagem ensaiados foram: a secagem solar pelo m todo
tradicional e asecggem em estufa awm circula o de a, atemperatura constante,
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efeduada num Unico est gio cont nuo, com aopera 0 de espalmaredizadano final do
process.
Asan lises qu micas efeduadas foram:
Humidade — m todo e Weende: secajem atemperatura de
105éC at peso constante.
Cinza—m todo e Weende: cdcina 0 a500 éC.
Gordura—m todo ce Weende: extrac o por ter de petr leo
em aparelho de Soxhlet.
A Ucaestotaise a Ucaresredutores— T cnicade Luff-
Schoorl: NP-142Q
Prote nas— M todo ce Kjeldhal com destilador autom tico
Bicasa-BE96.
Fibras—M todo de Weende aom “Dosi-fiber” Seleda.
Acidez—Titula o com NaOH segundo anormaNP-1421
epara aprepara 0 das amostras fguiu-se aNP-783

Ospar metrosf sicosavaliados (n o analiticamente) foram:
Aspedo geral
Forma dos frutos
Cor
Textura

3 —Apresentacao e Discussio de Resultados

Natabela 1 s o apresentadas as propriedades qu micas das p ras da variedade
D. Joaguina secalas por diferentes process, e s o anda @resentados os
correspondentes valores para & p ras da variedade S. Bartolomeu, secala pelo m todo
tradicional.
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Tabelal + Propriedades qu micas de diferentes p ras, secalasem condi  esdistintas.

PraS P raD. Joaquina
Propriedade Bartolomeu Temp. Temp. Temp. Temp.
(Ferreira, 1997) vari ve, ce ce ce
Secagem ao 30€&C 40 éC 50 &éC
sol
Humidade
2 27 . 21.2 1

(9/100 g de produio) * 3 39 90
Cinza

) 2.1 1.7 1.8 15 1.7
(/100 g de mat ria seca)
Gordura
(/100 g de mat ria seca)
A caestotais

) 76.9 68.4 68.1 62.5 57.4
(0/100 g de mat ria seca)
Prote nas

_ 1.9 35 48 35 2.8
(0/100 g de mat ria seca)
Fibras

) 1.7 11.6 10.3 9.8 12.2
(/100 g de mat ria seca)
Acidez

14.2 12.6 8.3 6.1 5.7

(cm®/100 g de produto)

Da observa o dos valores da tabela 1  possvel verificar que em termos
gerais h uma similaridade de resultados, quer no que respeita influ ncia do poceso
de secagem, quer ainda quando se dmmparam as duas variedades de p ras.

As diferen as verificadas na humidade das p ras ®calas a 30, 40 e 50 éC
devem-se esencialmente @ pato final da secagem, que se pretendeu que fosse para
conte dos de humidade de cecade 20 %, mas que acédou por diferir como se pode
verificar natabela2. H ainda um outro aspedo importante a onsiderar no que respeita

humidade das p ras ®calas, e que se prende com a rehidrata o das mesmas. De
fado, devido aos baixos conte dos de humidade, estes frutos so wulner veis
rehidrata o pa absor o da humidade @mosf rica fen meno esse que pode ser
acentuado se @ condi  es durante 0 armazenamento n o forem apropriadas. E possvel




217
educac®, ciéncia eteaologig

ohservar natabela 2 que o tempo de amazenagem tem uma influ ncia significativa no
conte do ce humidade das p ras, verificando-se que para & p ras £calas ao sol houve
um aa scimo no conte do de humidade desde 19.3 % at 27.3 %, que ocorreu ao longo
de dois anos de amazenagem sem qualquer tipo espedal de protec o. Relativamente

speras ecalasa 30, 40 e 50 éC 0 aa scimo de humidade pegueno, j que o per odo
de amazenagem tamb m foi reduzido (apenas algunsdias: 3 a5).

No que respeita humidade, h ainda ared ar que ahumidade das p ras da
variedade S. Bartolomeu relativamente devada por ter sido determinadatamb map s
um per odo te amazenamento de 6 meses.

Do estudo efeduado foi possvel verificar que este tipo de produto  bastante
sensvel  humidade, rehidratando-se wm alguma fadlidade, pelo que dever ser
armazenado em embalagem apropriada, por forma agarantir a manuten o de teores de
humidade baixos, fundamentais para asua preserva o.

Tabela? £ Altera esnahumidade dasp ras ®calas.

Condi esde Humidade no Tempo e Humidade & s
secgiem final dasecggem | armazenamento | 0 armazenamento
Ao sol 193 |2anos 27.3
A 30éC 200 |Algunsdias 239
A 40&C 20.7 | Algunsdias 212
A 50éC 186 |Algunsdias 19.0

Relativamente abs teores de dnzas praticamente n o h diferen as a asnaar,
sendo estes baixos em todas as stua es. O mesmo se verifica para os teores de
gordura, que s o apenas residuais. De fado, as frutas em geral e & p ras em particular
S 0 praticamente isentas de | pidos, sendo tamb m relativamente polres em prote nas,
como se pode mnstatar pelos valores databela 1.

No querespeita absteoresde a caes possvel verificar que asp ras ecalas
s o particularmente ricas em a cares, podendo inferir-se dnda que & condi es de
secggem t m alguma influ ncia sobre o seu conte do, havendo uma diminui o deste
com o aumento datemperaturade opera o devida sreac esdedegrada o.

As p ras calas s o0 ainda bastante ricas em fibra dimentar, com teores em
fibra que variam entre 7.7 e 12.2 %, que s 0 na verdade valores compar veis aos teores
de fibrados cereds, por exemplo.

Relativamente  addez, pode nstatar-se que tamb m esta propriedade
significaivamente influenciada pelas condi es de secajem, particularmente pela
temperatura de opera o, havendo uma diminui o da aédez medida que a
temperatura de secggem aumenta. Este mmportamento  perfeitamente exped vel, j
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gue uma parte da ac¢dezdas p ras acidezvol til, sendo mais fadlmente diminada por
vaporiza 0 atemperaturas mais elevadas.

Por fim, fazendo a mmpara o entre os valores das diferentes propriedades
analisadas para p ras fcalas pelo mesmo proces®, mas de variedades diferentes (S.
Bartolomeu e D. Joaquinad), representados nas colunas 1 e 2 da tabela 1, possvel
concluir que ap raD. Joaguina gresenta valores praticamente iguais de teor de dnzas
e gordura, valores ligeiramente inferiores de teor de a cares totais, mas ligeiramente
superiores em prote na e fibra, tornando-a mais rica do pato de vista nutricional, e
ainda om menor addez Destes dados pode cncluir-se ent o que de fado as p ras da
variedade D. Joaquina n 0 s apresentam boas caader sticas de processamento
adaptadas secaggem, como foi anteriormente cnstatado, mas tamb m resultam em
frutos calos mais equili brados do pato de vista nutricional.

Na figura 1 s o apresentadas fotografias de p ras espalmadas obtidas pelo
m todo tradicional e p ras espalmadas no final da secagem a temperatura mnstante de
30 éC, sendo passvel constatar a semelhan a entre das. Com este trabalho foi possvel
comprovar que n o existe garentemente qualquer vantagem em efeduar a espama a
meio do pocesD de secgiem e @ s o0 embarrelamento, j que se obt m p ras com as
mesmas propriedades e particularmente com boas caader stices em termos de
elasticidade, mesmo quando a espalma redizada no fina da secayem. A rediza o
deste trabalho permitiu assm constatar que toda acomplexidade associada & proces
tradicional pode ser eliminada, redizando a secayjem a temperatura cnstante numa
etapa mnt nua, e deduando a espalma genas no final. Na verdade, a dasticidade das
p ras, que permite aespalmagem sem ruptura, mais devida @ seu conte do em
a caes (j que so estes que lhes conferem uma ceta plasticidade) do e
propriamente humidade.

Figural £ (a) P ras espalmadas ohtidas pelo m todotradicional, (b) P ras
espalmadas no fim da secayem a temperatura @mnstante de 30 €C.
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Asdsm, atendendo a que se podem alcan ar os mesmos objedivos e obter o
mesmo tipo de produto final utilizando processs francamente mais simples, ser de
equadonar esta posshili dade, abandonando om todotradicional e a @mplexidade que
a de et asxciada. Este aspedo assume uma particular import ncia quando se
pretende tornar esta atividade num processo de produ o industrial, representando uma
grande eonomia em termos de investimento e a@nda facili dade no estabeledmento da
cadeiade produ o e mntrolo da qualidade.

Na figura 2 s o apresentadas fotografias das p ras scalas em diferentes
condi esdetemperatura, para mmpara o0 dasua @r. Verificase que amm o aumento
da temperatura de secagem as p ras ficam mais claras, sendo es® efeito bastante
marcado para atemperatura de 508C. De fado, ao rediza o procesd a uma temperatura
mais elevada o tempo ce secayjem  significativamente reduzido, sendo insuficiente para
gque se d a oxida o da superf cie das p ras at um grau que lhes confira uma @r
alaranjada (ou cor de wlorau) carader stica da p ra passa tradicional. Pode-se a&sm
aduar na temperatura de secaggem com vista obten o de p ras com a @r desgjada,
gue poce ser a cor tradicional ou n o, dependendo da acetabilidade do produto por
parte dos consumidores. De fado, apesar de tradicionalmente se obterem p ras com
colora 0 escura, poder-se- eventualmente mnstatar atrav sdarediza o de pain isde
prova que para 0 gr’ande @nsumidor ser mais atradiva uma p ra de mlora o mais
pr ximadasua or original, e nese @so 0 poces industrial  facilmente alapt vel a
es® objedivo, com aaescidas vantagens emn micas resultantes da diminui o do
tempo & secagem de @roximadamente 14 das  temperatura de 30€C para
aproximadamente 4 das temperatura de 50&C.

Um outro fador importante a onsiderar, no caso de se pretender reduzir a
oxida o, ser a utiliza o deuma amosferaisenta de oxig nio na ¢c mara de secagem,
e dnda aselec 0 de eanbalagens imperme veis aos gases e aembalagem em v cuo ou
em atmosfera mntrolada
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Figura2 % (a) P ras scalas ao sol pelo m todotradicional, (b) P ras calas

atemperatura onstante de 30&C, (c) P ras calas atemperatura mnstante de
40&C, (d) P ras ®calas atemperatura mnstante de 50&C.
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4 —Conclusdes

Dos resultados ohtidos e gresentados, foi possvel concluir que @& p ras da
variedade D. Joaquina s o bastante adequadas secajem e resultam em frutos scalos
com boas carader sticas.

Foi ainda possvel concluir que o m todo tradicional de produ o pode ser
substitu do com suces® pa uma secagem simples, redizada num nico est gio a
temperatura cnstante, sendo a opera 0 de espalma redizada depois de mmpletada a
secagem.

Por outro lado, verificou-se que & p ras fcalas rehidratam-se @m alguma
fadlidade, pelo que se dever equadonar a posshilidade de selecdonar uma
embalagem adequada, j que tradicionamente as p ras so vendidas a granel, sem
embal agem.

Relativamente  temperatura de secayem pode @ncluir-se que, caso a @r
escuran o segjaum fador importante para o consumidor, a secagyem poder ser redizada
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a 50éC, com importantes vantagens econ micas. Caso contr rio, a secagem dever ser
efeduada a30€C, o que permitir obter frutos com a cor tradicional.

Do trabalho redizado foi ent o pcssvel retirar algumas conclus esque s o em
certa medida importantes caso se pretenda optimizar o proces® de produ o de p ra
passa. Para o conseguir poce aduar-se adiversos n veis, com medidas que v o desde a
simples utiliza o de variedades alternativas como mat ria prima, a¢ medidas mais
dr sticas, em que se fazuma dtera o profunda no proces de secagem, tornando-o
incomparavelmente mais smples.
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